DIE GUETZLI LASSEN SICH PROBLEMLOS EINIGE WOCHEN AUFBEWAHREN,
“W EINFACH LUFTDICHT INEINEM GLAS LAGERN.
OHNE GLASUR KONNEN DIE GUETZLI AUCH 2 -3 MONATE EINGEFROREN WERDEN

ey
S0 GELINGT DAS AUSWALLEN NOCH BESSER: DEN TEIG ZWISCHEN BACKPAPIER ODER
KLARSICHTFOLIE LEGEN ODER MIT WENIG MEHL BESTAUBEN, DAMIT ER NICHT KLEBT. DIE GLASUR
GELINGT AM BESTEN, WENN MAN SIE DUNN AUFTRAGT, 7.5 MIT EINEM SPACHTEL

DU BRAVCHST .

Teig

200 g Butter (Zimmer-
temperatur)

1 Ei

509 Zucker

3009 Mehl

100 g Caotina Original
etwas Zimt

Glasur

1EL Caotina Creme
Chocolat

1EL Milch

359 Puderzucker
eine Hand voll
Mandeln

(Caotina
GVETZLI

&

Zubereiten
30-60 Minuten

SO EINFACH GERTS:

Teig

¥ Die weiche Butter mit dem Ei und dem Zucker vermischen.
Mehl, Caotina Original und Zimt hinzuftigen. Von Hand zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig eine halbe Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

¥ Den Teig anschliessend 3 -5 mm dick auswallen. Die Guetzli
ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. Die Guetzli in der Mitte des Ofens bei 200 °C
etwa 10 Minuten backen. Die Guetzli aus dem Ofen holen und
auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Glasur

¥ Fir die Glasur alle Zutaten bis und mit Puderzucker mit einem
Loffel verriihren. Die Mandeln hacken. Mit Hilfe eines Spachtels
die Glasur auf die Guetzli auftragen und mit den gehackten
Mandeln bestreuen.



CONSERVES DANS UN CONTENANT EN VERRE HERMETIQUE, LES BISCUITS SE GARDENT
PLUSIEURS SEMAINES. RERLISES SANS 6LACAGE, LS PEVVENT FGALEMENT FTRE CONSERVES
AU CONGELATEUR PENDANT DEUX A TROIS MoIS.

ey
ASTUCE POUR ABAISSER LA PATE ENCORE PLUS FACILEMENT: LA PLACER ENTRE DEUX FEVILLES DE
PRPIER CUISSON OU DE FILM PLASTIQUE, OV ENCORE LA SAUPOUDRER DUN PEV DE FARINE

POUR FVITER QU'ELLE NE COLLE. POUR UN GLACAGE REUSSI, L'APPLIQUER EN UNE COUCHE TRES
FINE, PAR EXEMPLE A L'AIDE D'UNE SPATULE.

IL TEFAUT .

Pate

200 g de beurre
(a température
ambiante)

1 ceuf

509 de sucre

300 g de farine

100 g de Caotina Original
de la cannelle

Glacage:

1cs de Caotina Creme
Chocolat

1cs de lait

359 de sucre glace
une poignée
d’amandes

BISCUITS
(aotina

&

Préparation
30 a 60 minutes

CEST AUSSI SIMPLE QUE CELA ..

Pate

¥ Meélanger le beurre mou avec I'ceuf et le sucre. Ajouter la
farine, le Caotina Original et la cannelle. Pétrir jusqu’a obten-
tion d’une pate lisse. Laisser reposer |a pate au réfrigérateur
pendant 30 min.

¥ Ensuite, étaler la pate sur 3 a 5 mm d’épaisseur. Découper
les biscuits a I'emporte-piéce et les disposer sur une plaque
chemisée de papier cuisson. Faire cuire les biscuits a 200 °C
pendant env. 10 minutes. Sortir les biscuits du four et les
laisser refroidir sur une grille a patisserie.

Glacage

¥ Pour le glacage, mélanger tous les ingrédients jusqu’au sucre
glace inclus a I'aide d’une cuillere. Hacher les amandes.
Répartir le glagage sur les biscuits a I'aide d’une spatule et
les parsemer d’amandes hachées.





